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INTISARI 
 
Tanaman mengkudu, merupakan salah satu tanaman obat yang sudah 
diamanfaatkan sejak zaman purba hampir diseluruh belahan dunia. Selama ini 
produk mengkudu dipasaran masih sedikit yaitu dalam bentuk jus, dan sirup. Oleh 
karena itu perlu adanya inovasi baru dari mengkudu yaitu salah satunya dibuat 
tepung mengkudu. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
konsentarsi larutan Natrium Bisulfit (NaHSO3) dan lama perendaman pada buah 
mengkudu sehingga menghasilkan tepung mengkudu yang tidak berwarna coklat 
dan tahan lama. 
Masalah utama dalam pembuatan tepung mengkudu adalah terjadinya reaksi 
pencoklatan (browning) sehingga kenampakan tepung mengkudu kurang baik 
(kurang putih). Untuk mengatasi masalah tersebut dilakukan dengan cara 
menambah larutan Natrium Bisulfit (NaHSO3) pada rendaman irisan buah 
mengkudu tersebut agar tidak terjadi reaksi pemcoklatan. Kosentrasi larutan 
Natrium bisulfit yang digunakan adalah 250mgr/l, 500mgr/l, 750mgr/l, 1000mgr/l, 
dan 1250mgr/l dengan waktu yang digunakan untuk perendaman adalah 10menit, 
15menit, 20menit, 25menit, dan 30menit. Dimana dari variabel terasebut 
didapatkan kondisi maksimum antara lain : Untuk kadar air pada kosentrasi 120 
mgr/l dari lama perendaman 30 menit yaitu sebesar 91,2 % dan untuk kadar pati 
pada kosentrasi 1250 mgr/l dan lama perendaman 10 menit, yaitu sebesar 14,025 
% dan untuk kadar vitamin C pada kosentrasi 250mgr/l dan perendaman 10 menit 
yaitu 1,960%. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
I.1 Latar Belakang 
Tanaman mengkudu (Morinda Citrifolia L.), merupakan salah satu 
tanaman obat yang sudah dimanfaatkan sejak zaman purba hampir 
diseluruh belahan dunia. Pada 100 tahun SM penduduk Asia Tenggara 
telah memanfaatkan tanaman mengkudu sebagai obat. (Waha,2001) 
Buah mengkudu juga mengalami proses pencoklatan. Seperti 
halnya dengan buah-buahan lainya misalnya pisang, peach, pear, salak, 
pala dan apel. Semua itu disebabkan buah-buahan tersebut mengandung 
asam askorbat atau yang lebih dikenal dengan vitamin C. (Winarno,1992) 
Selama ini produk mengkudu yang ada dipasaran masih sedikit 
yaitu dalam bentuk jus, dan sirup. Oleh karena itu perlu adanya inovasi 
baru dari mengkudu yaitu salah satunya dibuat tepung menkudu. 
Tepung mengkudu ini dapat digunakan sebagai bahan makanan 
misalnya kue, roti, bubur dan bahan makanan lainnya. Selain itu tepung 
mengkudu juga bisa digunakan untuk obat yaitu dijadikan kapsul 
mengkudu.  
Dalam proses pembuatan tepung kemungkinan akan terjadi reaksi 
pencoklatan (browning). Ada berbagai cara dalam mencegah terjadinya 
reaksi pencoklatan salah satunya dengan cara sulfinisasi dalam hal ini 
menambahkan Natrium Bisulfit (NaHSO3). Untuk mencegah reaksi 
pencoklatan waktu yang digunakan dalam merendam irisan mengkudu 
sangat berpengaruh untuk menghasilkan tepung mengkudu yang tidak 
berwarna coklat dan tahan lama bila disimpan. 
 
 
 
 
 
               Laporan Penelitian 
               
 
 
 
 
    
   Program Studi S - 1  Teknik Kimia 
Fakultas Teknologi Industri - UPN “Veteran” Jatim 
2
 
I.2 Tujuan Penelitian 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
konsentarsi larutan Natrium Bisulfit (NaHSO3) dan lama perendaman pada 
buah mengkudu sehingga menghasilkan tepung mengkudu yang tidak 
berwarna coklat dan tahan lama. 
 
I.3 Manfaat Penelitian 
 Dengan adanya penelitian ini maka diharapkan akan menambah 
nilai ekonomis dari buah mengkudu, dengan mengubahnya dari buah 
mengkudu yang bentuk fisiknya yang kurang menarik menjadi tepung 
mengkudu yang dapat digunakan sebagai bahan makanan dan obat. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
